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Nella Bassa ubertosa e ric-
ca di umori, ad Azzano Mella
- in prossimita del grande in-
crocio sulla strada per Quin-
Za8" ~. in via Milano 1 (tel
0 48103), chiuso il lunedi
ma aperto tutto ’'anno - tro-
viamo il ristorante Niga (dal
nome della localita) con an-
nesso albergo. Si tratta di un
locale molto ampio e confor-
tevole sia all'interno che all’
esterno: un salone, piu salette
ed una taverna raccolta e vi-
vibile anche per gli “anta”,
senza dimenticare il parcheg-
gio spazioso ed ombreggiato,
offrono infatti molte opportu-
nita sia per pranzi di lavoro
che per cerimonie,

Condotto con passione da
Enzo Ceretti, questo ristoran-
te, pur non toccando vertici
assoluti, rappresenta un ap-
prodo sicuro e consigliabile
per chi, in una zona che non
abbonda certo di locali di un
certo tono, desideri pranzare
con composta dignita. e so-
stanzialmente bene,

Nota caratteristica, a nostro
avviso di segno positivo, 1’
adesione convinta, e per alcu-
ne preparazioni molto con-
vincente, ai piatti locali nell’
accezione ampia del termine
Fra gli antipasti una segnala:
zione di merito spetta al sala-.
me, rigorosamente della casa
- € quello al profumo di grap-
pa merita proprio un assag-
gio ad hoc - senza dimentica-
r~ " verdure calde ( molte
5 re e anche un qualche
fruwwo é prodotto direttamen-
te nell'orto di casa Ceretti), la
salamella al pomodoro con
polenta calda e, d'inverno, il
cotechino sia caldo (col cue-
chiaio!) che freddo. Fra i pri-
mi impazzano i casoncelli alle

erbette della Bassa, uno dei
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€ béer per viver bé

divagazioni sull’enogastronomia di casa nostra

di GIANLUIGI GOI

Ristorante
Niga
in via Milano 1 - Azzano Mella
(tel 030.9748103)
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simboli del locale, seguiti dai
girasoli (tortelli con ripieno ci
funghi e carne di vitello) e da
molte altre paste fresche di
giornata. Fra i secondi oltre
alle grigliate miste, sia di car-
ne che di pesce, da segnalare
il coniglio, ottimo sia alla gri-
glia che ripieno in umido. In
stagione lo spiedo é un rito
e,d'autunno, funghi e tartufi
non mancano mai. D'inverno,
fra i piatti insoliti che esigono
un qualche strappo alla dieta
che non é poi cosi brutto con-
cedersi: costine con le verze-
,salmi di lepre e germano (I
anatra selvatica), bocconeini
di vitello ai funghi poreini e,
quando c’é, gallina “di casei-
na“ lessa, col caldo fredda.
Molto ricco e colorato il car-
rello delle verdure, condito da
una notevole varieta di olii,
non solo bresciani, fra i quali i
gardesani Venturelli, Pasini
Produttori, Fattoria Saleri e
Morani di Polpenazze; fra gli
aceti quello della Venturelli. I
formaggi sono della vicinissi-
ma Cabre e il Bagoss ... un se-
greto. I dolei sono tutti della
casa: la bignolata e la torta
delizia sono i pit richiesti. La
cantina é molto ricca di pre-
senze bresciane: bollicine di
classe Ca’ sco, Fratelli
Berlucchi, lla, Fratta,
Guido Berluechi; Franciacor-
ta dei Fratelli Berluechi, Con-
ti Terzi, Cavalleri e Barone
Pizzini e gardesani di Pasini

‘Produttori, Avanzi, Venturel-

li, Redaelli De Zinis, Premiovi-
ni e Cesari. Ottima la scelta
delle grappe (passione non
nascosta di Enzo Ceretti), fra
le nostre: Distillerie Peroni,
Pirotelli, Villa Colonna della
Sari e Distillerie Franciacor-
ta.

Per il pranzo veloce si spen-,
dono 25.000 lire, per quello
completo 40.000.




